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ABSTRAK 
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pH dan penambahan 
konsentrasi bunga telang terhadap karakteristik minuman jeli ikan lele yang mendukung 
program diversifikasi produk olahan pangan. 
 Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu membuat sari bunga telang dengan 
pH yang berbeda, pH yang digunakan adalah 4, 6, dan 8. Hasil dipilih berdasarkan 
penilaian warna dengan metode kolorimetri. Penelitian utama yang dilakukan yaitu 
menentukan nilai pH terpilih dan mengetahui pengaruh konsentrasi bunga telang yang 
digunakan. Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3x3 dalam 
rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A (pH) yang 
terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (pH 5), a2 (pH 6), dan a3(pH 7) dan faktor B (Konsentrasi 
bunga telang) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (40%), b2 (45%), dan b3 (50%). Respon 
yang dilakukan dalam penelitian ini adalah respon kimia yang meliputi kadar air metode 
destilasi, aktivitas antioksidan metode DPPH, dan nilai pH. Respon fisik meliputi 
viskositas metode spindel, uji warna metode kolorimetri, dan respon organoleptik (uji 
hedonik) terhadap atribut warna, rasa, aroma, dan tekstur. 
 Derajat keasaman (pH) berpengaruh terhadap respon nilai pH, viskositas, dan 
kolorimetri, namun tidak berpengaruh terhadap respon kadar air, warna, aroma, rasa, dan 
tekstur. Konsentrasi bunga telang berpengaruh terhadap respon kadar air, nilai pH, 
viskositas, kolorimetri, warna, dan tekstur, namun tidak berpengaruh terhadap respon rasa 
dan aroma. Faktor antara pH dan konsentrasi bunga telang berpengaruh terhadap respon 
viskositas, kolorimetri, dan nilai pH, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, 
warna, aroma, rasa, dan tekstur. 
 
Kata Kunci : Ikan Lele, pH, Bunga Telang, Minuman Jeli   
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ABSTRACT 
 The purpose of this research is for knowing the influenced of pH and telang 
flower addiction concentration to the characteristic of lele catfish jelly drink who 
supported diversification program of processed food products. 
 This preliminary research is done which is making from telang flower powder 
with different pH which is is used 4, 6, and 8. The results is selected by colour evaluation 
with colorymetry method, this main research that done is determining pH 7 level who was 
selected and knowing the influence of telang flower concentration which is used, this 
research is using design consisting of 2 factor there is A factor (pH) which include feom 
3 level it was a1 (pH 5), a2(pH 6), a3(pH 7) and B factor  (Telang flower concentration) 
consisting feom 3 level  it was b1(40%), b2(45%), and b3(50%), the response is done in 
the research is chemistry rsponse which conclude distilation methode water content, 
DPPH method antioxidant activity and pH level. Physical response with spindel methode 
viscosity, colorymetry method colour test, and organoleptic response (hedonic test) from 
atribute of colour, taste, smell, and texture. 
 Acidity (pH) take effect of pH level response, viscosity and colorymetry, but not 
take effect of water content, colour, smell, taste and texture. Telang flower concentration 
take influenced responses of water content, pH level, viscosity, colorymetry, colour, and 
texture. But not take insfluence response of smell and taste, factor between pH and 
concentration telang flower take effect response of viscosity, colorymetry and pH level, 
but not take real effect ot water content, colour, smell, taste and texture.  
 
Keywords : Lele fish, pH, Telang Flower, Jelly Drink 
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I PENDAHULUAN  
Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2) Identifikasi 
Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, 
(1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat Penelitian. 
1.1 Latar Belakang Penelitian  
Kesadaran akan pentingnya kualitas hidup mendorong berkembangnya produk 
pangan yang tidak hanya memuaskan selera, namun dapat memenuhi kebutuhan gizi dan 
menyehatkan. Pangan seperti ini dinamakan pangan fungsional yaitu pangan yang 
kandungan komponen aktifnya dapat memberikan manfaat bagi kesehatan diluar manfaat 
yang diberikan oleh zat-zat gizi yang terkandung didalamnya (Marsono, 2008). 
Makanan atau minuman dikatakan mempunyai sifat fungsional bila mengandung 
senyawa (zat gizi atau non gizi) yang dapat mempengaruhi satu atau sejumlah tertentu 
fungsi fsiologis dalam tubuh, tetapi yang bersifat positif, sehingga dapat memenuhi 
kriteria fungsional yang menyehatkan (Muctadi, 2011). 
Minuman jeli merupakan salah satu alternatif panganan ringan yang banyak disukai 
oleh anak-anak, remaja bahkan dewasa. Minuman jeli atau jelly drink dapat menjadi 
minuman fungsional yang berfungsi sebagai pelepas dahaga serta mempunyai potensi 
pasar yang besar untuk dikembangkan karena saat ini di kota–kota besar terjadi 
perpindahan pola konsumsi pangan yang cenderung ke arah pola konsumsi instan atau 
cepat saji dan praktis salah satunya yaitu minuman jeli (Saputra, 2007). 
Minuman jeli merupakan makanan ringan berbentuk gel yang dibuat dari pektin, 
agar-agar, karagenan, gelatin atau senyawa hidrokolid lainnya dengan penambahan gula, 
asam, dan atau tanpa bahan tambahan makanan lain yang diizinkan (Yulianti, 2008). 
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Terdapat kecenderungan penyalahgunaan pemakaian zat pewarna di Indonesia 
untuk berbagai bahan pangan, misalnya zat warna untuk tekstil dan kulit dipakai untuk 
mewarnai bahan makanan. Hal ini sangat berbahaya bagi kesehatan karena adanya residu 
logam berat pada zat pewarna tersebut. Pewarna sintetik dibuat dengan proses kimia yang 
bertahap sehingga menjadikannya lebih stabil (Winarno, 2002). 
Banyak tanaman ataupun tumbuhan yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna 
alami. Sebagian besar warna dapat diperoleh dari produk tumbuhan, di dalam tumbuhan 
terdapat pigmen tumbuhan penimbul warna yang berbeda tergantung menurut struktur 
kimianya. Pada umumnya golongan pigmen tumbuhan adalah klorofil, karotenoid, 
flovonoid dan kuinon. Bahan pewarna alami banyak dipilih berdasarkan ketersediaan di 
alam, dan kemudahan untuk memperolehnya. Bahan pewarna dapat digolongkan ke 
dalam empat golongan yaitu bahan pewarna sintesis, bahan pewarna yang dibuat mirip 
dengan bahan pewarna alami, bahan pewarna anorganik dan bahan pewarna alami. 
(Hayati, 2012). 
Bunga telang dipilih karena sebagai pewarna makanan alami, karena penggunaan 
bunga telang di Indonesia sebagai pewarna makanan alami belum populer di kalangan 
masyarakat, salah satu pigmen alami yang berpotensi sebagai pewarna alami adalah 
antosianin yang diperoleh dari mahkota bunga. Fungsi antosianin sebagai antioksidan di 
dalam tubuh dapat mencegah terjadinya aterosklerosis, penyakit penyumbatan pembuluh 
darah. Antosianin bekerja menghambat proses aterogenesis dengan mengoksidasi lemak 
jahat dalam tubuh, yaitu lipoprotein densitas rendah. Kemudian antosianin juga dapat 
melindungi integritas sel endotel yang melapisi dinding pembuluh darah sehingga tidak 
terjadi kerusakan (Ginting, 2011).  
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Antosianin merupakan salah satu senyawa yang terkandung pada bunga telang dan 
perlu dikaji lebih mendalam baik fungsi dan kegunaanya. Kestabilan warna senyawa 
antosianin dipengaruhi oleh pH atau tingkat keasaman, dan akan lebih stabil apabila 
dalam suasana asam atau pH yang rendah (Belitz and Grosch, 1999). 
Keunggulan ikan lele dibandingkan dengan produk hewani lainya kaya akan Leusin 
dan Lisin. Leusin (C6H13NO2) merupakan asam amino esensial yang sangat diperlukan 
untuk pertumbuhan anak-anak dan menjaga keseimbangan nitrogen. Leusin juga berguna 
untuk perombakan dan pembentukan protein otot. Lisin merupakan salah satu dari 9 asam 
amino esensial yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan. Lisin 
termasuk asam amino yang sangat penting dibutuhkan sekali dalam pertumbuhan dan 
perkembangan anak (Suryaningrum, 2012).  
Penelitian mengenai minuman jeli ikan lele ini pernah diteliti oleh Rifani Nur 
Fadilah dengan judul penelitianya, yaitu Pengaruh Konsentrasi Jelly Powder Terhadap 
Karakteristik Minuman Jeli Ikan Lele (Clarias sp) pada tahun 2016 dan Kendis Nandya 
Salim dengan judul penelitianya, yaitu Pengaruh Konsentrasi Pemanis Buatan Dan 
Konsentrasi Karagenan Terhadap Karakteristik Minuman Jeli Ikan Lele (Clarias sp.) 
pada tahun 2017. Sehingga penelitian minuman jeli ikan lele ini diaplikasikan ke dalam 
produk minuman jeli ikan lele dengan pewarna bunga telang. 
1.2 Indetifikasi Masalah  
Berdasarkan latar belakang di atas dapat dapat diindentifikasikan masalahnya 
sebagai berikut :  
1. Apakah derajat keasaman (pH) berpengaruh terhadap karakteristik minuman jeli 
ikan lele?  
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2. Apakah konsentrasi sari bunga telang berpengaruh terhadap karakteristik 
minuman jeli ikan lele? 
3. Apakah interaksi antara derajat keasaman (pH) dan konsentrasi sari bunga telang 
berpengaruh terhadap karakteristik minuman jeli ikan lele?  
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian  
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah konsentrasi sari bunga 
telang dan pH terhadap karakteristik minuman jeli ikan lele. Sedangkan tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari bunga telang terhadap 
karakteristik minuman jeli ikan lele, dan pengaruh pH terhadap karakteristik minuman 
jeli ikan lele.  
1.4 Manfaat Penelitian  
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 
1. Memberikan infomasi mengenai diversifikasi ikan lele dan bunga telang 
2. Memberikan referensi pengolahan minuman fungsional berbahan dasar bahan 
makanan hewani. 
3. Memberikan infomasi proses pembuatan minuman jeli ikan lele dengan 
menggunakan pewarna alami bunga telang. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Minuman jeli adalah produk beberntuk gel dan dapat dengan mudah dikonsumsi 
dengan cara dihisap. Bahan baku minuman jeli umumnya adalah ekstrak buah-buah-
buahan atau campuran air dan essence dengan tingkat keasaman yang cukup tinggi karena 
kandungan asam organik yang scara alami terdapat dalam buah maupun penambahan 
asam sitrat yang berfungsi sebagai pengatur keasaman dan memperkuat flavor. Tingkat 
keasaman akan mempengaruhi pembentukan gel oleh gelling agent yang umumnya 
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digunakan dalam pembuatan minuman jeli adalah karagenan, karena mudah larut dalam 
air panas 60ºC, stabil pada rentang pH dibawah 3,0 – 4,0 (Limanto, 2011). 
Warna merupakan salah satu atribut penting dalam suatu produk pangan. Suatu 
bahan makanan yang bernilai gizi, enak dan teksturnya sangat baik kurang disukai apabila 
memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberikan kesan yang telah 
menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 1992). 
Penambahan ekstrak bunga telang dapat memperbaiki warna dari jeli ikan lele yang 
secara visual bersifat keruh. Semakin penambahan ekstrak bunga telang akan 
menghasilkan warna yang semakin menarik. Bunga telang (Clitoria ternatea L) 
merupakan salah satu sumber pigmen biru. Ekstrak kasar dari bunga telang dapat 
digunakan sebagai alternatif pewarna. Pigmen biru pada bunga telang ini biasa disebut 
antosianin. Antosianin banyak digunakan sebagai pewarna alami pada berbagai produk 
pangan dan berbagai aplikasi lainnya. Warna diberikan oleh antosianin berdasarkan 
susunan ikatan rangkap terkonjugasinya yang panjang, sehingga mampu menyerap 
cahaya tampak. Sistem ikatan rangkap terkonjugasi ini juga yang mampi menjadikan 
antosianin sebagai antioksidan. Warna biru dari bunga telang telah dimanfaatkan sebagai 
pewarna biru pada ketan di Malaysia. Bunga telang juga digunakan sebagai sayuran di 
Kerala (India) dan di Filipina (Budiyati, 2012). 
Menurut Andrawulan (2011) penggunaan ekstrak bunga telang tidak akan 
mempengaruhi aroma dan cita rasa makanan sebab ekstrak bunga telang hanya 
mengandung zat warna antosianin, ekstrak bunga telang sebaiknya diterapkan dalam 
minuman dan pembuatan krim dalam kue.  
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Menurut Haslina (2014) pada ekstrak bunga belimbing wuluh stabil pada pH 1-4, 
suhu pemanasan 70-80ºC, lama pemanasan 0-90 menit, kadar garam 2-10% dan kadar 
gula 10-50%. 
Menurut Li (2009) antosianin adalah pigmen yang bersifat larut air, terdapat dalam 
bentuk aglikon sebagai antosianidin dan glikon sebagai gula yang diikat secara glikosidik. 
Bersifat stabil pada pH asam, yaitu menampakan warna oranye, merah muda, merah, 
ungu hingga biru. 
Menurut Markakis (1982) pada pH di atas 5 pigmen antosianin mengalami 
kerusakan yang ditandai dengan perubahan warna menjadi tidak berwarna (terjadi 
pemucatan warna). Faktor pH ternyata tidak hanya mempengaruhi warna antosianin tapi 
juga mempengaruhi stabilitasnya. Antosianin lebih stabil dalam larutan asam 
dibandingkan dalam larutan basa.   
Menurut Muchtadi dan Sugiyono (1992) bahwa pengaruh pH pada antosianin 
sangat besar terutama pada penentuan warnanya, pada pH rendah (asam) antosianin 
memiliki warna merah.  
Menurut Winarti dan firdaus (2010) reaksi yang terjadi selama adanya perubahan 
warna akibat pengauh pH yang terjadi karena adanya degradasi warna dari antosianin. 
Pada pH rendah sebagian besar antosianin terdapat pada bentuk kation flavium yang 
berwarna merah, sedangkan pH yang semakin tinggi kation flavium berubah menjadi basa 
karbinol dan akhirnya menjadi kalkon yang tidak berwarna.  
Menurut Nuryati dkk (2010) perubahan warna yang terjadi pada ekstrak kembang 
sepatu dalam larutan asam dan basa disebabkan adanya antosianin. Antosionin dalam 
strukturnya mengandung kation flavilium yang dapat perubahan warna akibat perubahan 
warna bentuk struktur seiring dengan perubahan pH.  
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Menurut Mardiah (2010) antosianin secara umum mempunyai stabilitas yang 
rendah. Pada pemanasan yang tinggi, kestabilan dan ketahanan zat warna antosianin akan 
berubah dan mengakibatkan kerusakan. Selain mempengaruhi warna antosianin, pH juga 
mempengaruhi stabilitasnya, dimana dalam suasana asam akan berwarna merah dan basa 
berwarna biru. Antosianin lebih stabil dalam suasana asam dibandingkan dalam suasana 
akalis ataupun netral. 
1.6 Hipotesis Penelitian   
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa : 
1. Derajat keasaman (pH) berpengaruh terhadap karakteristik minuman jeli ikan lele. 
2. Konsentrasi sari bunga telang berpengaruh terhadap karakteristik minuman jeli 
ikan lele. 
3. Interaksi antara pH dan konsentrasi sari bunga telang berpengaruh terhadap 
karakteristik minuman jeli ikan lele.  
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian  
Tempat penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 
Pasundan dan akan di mulai pada bulan Desember 2018 sampai dengan Januari 2019.  
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